10.024 Paprikáš z rybieho mäsa								100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	rybie mäso
	7,80
	6,00
	9,10
	7,00
	10,40
	8,00
	12,00
	9,00

	olej
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40
	0,55
	0,55
	0,65
	0,65

	cibuľa
	1,00
	0,85
	1,30
	1,10
	1,50
	1,27
	2,00
	1,70

	rajčiakový pretlak
	0,25
	0,25
	0,30
	0,30
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40

	múka hladká 
	0,45
	0,45
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80

	mlieko 
	2,50
	2,50
	3,50
	3,50
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00

	smotana
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00
	2,50
	2,50

	soľ
	0,08
	0,08
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	bobkový list
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	paprika červená mletá, sladká
	0,03
	0,03
	0,05
	0,05
	0,07
	0,07
	0,10
	0,10

	citrónová šťava
	0,30
	0,12
	0,40
	0,16
	0,50
	0,22
	0,60
	0,24

	maslo
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20
	0,20
	0,20
	0,20
	0,20

	hmotnosť porcie v g
	120
	145
	165
	195

	z toho rybie mäso
	42
	48
	57
	69



Výrobný postup 
Rybie mäso umyjeme, osušíme a pokrájame na kocky. Očistenú cibuľu pokrájame na drobno, opražíme na oleji , pridáme rajčiakový pretlak, červenú mletú papriku sladkú , soľ, bobkový list, zalejeme vriacou vodou a povaríme. Vložíme pokrájané rybie mäso, ktoré udusíme do mäkka. V mlieku a smotane rozšľaháme hladkú múku, vlejeme do uduseného mäsa a necháme zovrieť. Dochutíme citrónovou šťavou. 
Príloha: cestoviny alebo halušky.   
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	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	498
	139
	12,
	3,4
	1,1
	5,2
	0,5
	  8,9
	0,3
	0,36
	0,02
	0,03
	4,8
	0,10

	B
	605
	152
	14,9
	4,6
	1,9
	6,9
	0,8
	11,8
	0,5
	0,48
	0,04
	0,04
	6,2
	0,13

	C
	765
	192
	17,8
	6,3
	2,7
	7,9
	1,3
	14,6
	0,7
	0,61
	0,05
	0,05
	7,9
	0,15

	D
	919
	234
	19,9
	8,3
	3,5
	9,1
	1,7
	17,5
	0,9
	0,75
	0,08
	0,05
	8,8
	0,18



